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m o ž e postići , dokazuju m n o g e inostrane, pa i neke naše kante. Takvi p o ­
klopci ne bi smje l i imati ni udubine ni mjes ta , u koj ima mlijeko može za ­
ostajat i i kvariti se , inače s e n e daju čistiti , a i t o se vrlo č e s t o dešava. 
Na osnovu s v e g a dosad navedenog smatram, da poklopci s g u m o m ne 
odgovaraju h ig i j ensk im zaht jev ima za transport mlijeka. Bolji su poklopci 
u obliku glj ive, ali napominjem, da konstrukci jske nedos ta tke i nedostatke 
u izradbi treba ukloniti . 
U N j e m a č k o j bilo je pokušaja, da cijeli poklopac bude od gume, no 
zbog naprijed spomenut ih svoj s tava gume nije općenito primijenjen. Dobar 
j e za s lučajeve , gdje s e ne traži maksimalna č is toća (kod transporta obra­
nog mli jeka ili s i rutke za i shranu s toke) . U nekim zemljama vrše se pokusi 
s plast ičnim masama, no definit ivnih rezultata; još nema. 
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A N A L I Z A S I R A - B R Z E M E T O D E 
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III. Određivanje sadrzine mast i sira 
a) V a n G u l i k o v a metoda 
P r i b o r : Gerberova centri fuga, vodena kupelj , pipete od 1 i 15 ccm ? . 
stalci za but irometre , Van Gulikovi butirometri za sir, precizna vaga. 
R e a g e n c i j e : Sumporna kiselina specif ične tež ine 1,52 i amilni 
alkohol spec i f ične^tež ine 0,815. 
P o s t u p a k : Odvagni u s taklenu lađicu (ili na nekol iko m j e s t a p r o -
bušenu čašicu) na čepu but irometra 3 grama dobro priprelmljenog uzorka 
sira. Stavi čep s lađicom u butirometar. Kroz manji otvor but irometra 
ulij 15 c c m s u m p o r n e kise l ine , tako da sir bude potpuno prekrit . Ostavi 
but irometre 20 do 30 minuta u vodenoj kupelji s t e m p e r a t u r o m 65—70° C 
i povremeno energ i čno mućkaj , dok se sir posve ne otopi. Dodaj 1 ccim 
amil-alkohola i promućkaj . Ako sadržina but irometra n e zauzimlje 4/5 
graduirane skale, dodaj sumporne kisel ine do t e vis ine. Začepi but jrome-
tar mal im č e p o m i s tavi g a 5 minuta u vodenu kupelj . Ponovno mućkaj , 
stavi but irometre u centr i fugu i centrifugiraj 5 minuta (1.200 okretaja u 
minuti ) . Vrati but i rometre u vodenu kupelj s t emperaturom 65° C (pazi, 
da za prenošenja s t o j e okomito , a velik čep da bude najniža točka b u t i r o ­
metra) , ostavi ijh ondje bar 10 minuta, a onda očitaj v is inu stupca mast i . 
Liniju, koja odje l juje s tupac mas t i od ostale sadrzine but irometra, n a m j e ­
st i na oznaku n i š ta ili bilo koj i cji'jeli broj . Butiroimetar stavi u vis inu oka 
i š to brže oči taj na dnu m e n i s k u s a (vrh s tupca mast i u graduiranoj skali 
but irometra ima oblik polukruga, najniže m j e s t o toga polukruga je dno 
meniskusa) , da s e v o l u m e n mast i ne promijeni zbog hlađenja. 
b) R o e d e r o v a m e t o - d a 
P r i b o r : Gerberova centrifuga, vodena kupelj , pipeta od 1 ccm, 
automatska pipeta od 15 ccm, stalak za but i rometre , Roederovi but i ro-
metri za sir, precizna vaga sa specijalnim utegom od 2,266 grama. 
R e a g e n c i j e : Solna kiselina sa Sn-kloridom (ta se kiselina pr i ­
prema na taj način, da se 43 grama kristalnog Sn-klorida otopi u 700 ccm 
koncentrirane some kiseline specifične težine 1,19, a kad su kristali otop -
Ijeni, dobije se toliko destilirane vode, da ukupan volumen otopine bude 
1.000 ccm) i amilni alkohol specifične težine 0,815. 
P o s t u p a k : U lađicu na čepu but i rometra odvagni točno 2,266 
grama dobro primljenog uzorka sira, stavi čep s lađicom u butirometar, 
u koji je prethodno stavljeno 15 ccm pripremljene solne kiseline (za lije­
vanja sumporne kiseline bio je but i rometar začepijen malim čepom). Stavi 
but irometar u vodenu kupelj, koja vri, i ostavi ga ondje 15 minuta. Za to 
se vrijeme sir potpuno otopi, a smjesa oboj,i crveno-smeđe ili žuto. Skini 
mali čep i dodaj 1 ccm amilnog alkohola, a zatim toliko kiseline, da oto­
pina dopire do sredine graduirane skale. Začepi but irometar i snažno pro­
mućkaj, a zatim 5 minuta centrifugiraj. Stavi but i rometre u vodenu ku­
pelj s tempera turom 65° C i poslije 10 minuta očitaj sadržinu masti, kako 
je opisano pod a). 
c) G e r b e r — S i e g f e l d — T e i c h e r t o v a m e t o d a 
P r i b o r : Gerberova centrifuga, Gerberov butirometar za mlijeko, 
posudica od vatrostalnog stakla s volumenom 40 ccm, precizna vaga, pla­
menik, azbestna mrežica, stalci za but i rometre , vodena kupelj, pipete. 
R e a g e n c i j e : sumporna kiselina specifične težine 1,6 i amilni al­
kohol specifične težine 0,815. 
P o s t u p a k : U posudicu od vatrostalnog stakla odvagni 3 grama 
(ili 2 g) dobro pripremljenog uzorka sira. Prelij sir sa 10 ccm sumporne 
kiseline i ugrij to na laganom plamenu (posudicu stavi na azbestnu mrežu), 
dok se sir posve ne otopi. Otopinu pažljivo prelij u butirometar, a čašicu 
oplahni u t r i navrata sa ukupno 8 ccm sumporne kiseline (iza svakog opla-
hivanja posudice, pažljivo izlij sadržinu posudice u butirometar) , zatim 
dolij 1 ccm amilalkohola i začepi. Butirometar t reba temeljito promućkati 
i staviti u vodenu kupelj s t empera tu rom 60—70° C, ponovno mućkaj, 
stavi u centrifugu i centrifugiraj 5 do 6 minuta. Stavi but i rometre u vo­
denu kupelj s temperaturom 65° C i poslije 10 minuta očitaj sadržinu 
masti. Sadržina masti sira se odredi s pomoću formule: 
,
 v . . očitanie but i rometra X 11,33 
sadrzma masti sira = —— : 
t e ž i n a s i r a 
odnosno, ako si odvagnuo 3 grama sira za analizu, dobiveni rezul tat po­
množi sa 3,78, a ako si analizirao samo 2 grama sira, rezul tat t reba po­
množiti sa 5,67, da se odredi sadržina masti sira, koji se ispituje. 
N a p o m e n a : Butirometre je najbolje i najlakše oprati, dok su još topli. Sadržinu 
butirometra nikako ne valja lijevati u odvodne cijevi. Poslije pranja toplom lužinom, 
treba ih oplahnuti po mogućnosti destiliranom vodom. Gumene čepove za butirometre 
treba neko vrijeme ostaviti u blagoj rastopini lužine, a onda dobro oplahnuti hladnom 
vodom. 
IV. O d r e đ i v a n j e sadržane m a s t i u s u h o j t v a r i s i r a 
Sad rž ina m a s t i u s u h o j t v a r i s i ra m o ž e se od red i t i s p o m o ć u s l i j edeće 
f o r m u l e , a k o j e o d r e đ e n a s a d r ž i n a m a s t i i s u h a t v a r s i r a : 
s a d r ž i n a m a s t i u s u h o j t v a r i s i ra ' = s ad rž ina m a s t i s i r a X 100 
s u h a t v a r s i r a 
(Suha t v a r s i r a —100 — s a d r ž i n a vode s i r a ) . 
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L e t i m i č a n p r e g l e d s p o m e n u t i h t v o r n i c a i m l j e k a r a p o k a z a o j e da p o ­
s to j i ž iva s a r a d n j a i z m e đ u t v o r n i c a m l j e k a r s k i h u r e đ a j a i n a u č n o i s t r a ­
ž ivačk ih z a v o d a s j e d n e s t r a n e i m l j e k a r a s d r u g e s t r a n e . Iz t a k o v e s a -
r a d n j e izvlače n e p o s r e d n e k o r i s t i i j e d n i i d rug i . 
U o b i m zemlja ima p o s t e p e n o i š čezava ju m a n j i o b j e k t i , a p r e r a d a s e 
k o n c e n t r i r a u v e ć i m a , ko j i m o g u i m a t i s v u p o t r e b n u o p r e m u za s v e s t r a n o 
i r e n t a b i l n o i s k o r i š ć e n j e m l i j e k a i n u s p r o d u k t a , pa č a k i o t p a d n i h voda . 
U š v e d s k i m m l j e k a r a m a p o s t o j e p o s e b n a od je l jen ja za o p s k r b u p r o ­
izvođača r a z n i m p o t r e p š t i n a m a — ž ivežn im n a m i r n i c a m a — ( k o n c e n t r i ­
r a n o m s t o č n o m k r m o m , u m j e t n i m gno j iv ima i d r . ) . D a p ro i zvođač s u v i š e 
č e s t o n e hp m o r a o odlaz i t i iz s v o j e f a r m e u uda l j en i j e v e ć e m j e s t o , on 
p r e k o š o f e r a m l j e k a r e , k o j a p r e u z i m a ml i j eko , n a r u č u j e i dob iva p o t r e b n u 
r o b u . 
M l j e k a r e n a j č e š ć e n e r a s p o l a ž u v l a s t i t i m vozn im p a r k o m za s a b i r a n j e 
ml i j eka , n e g o t o obav l j a ju n a j m l j e n i kamionji ili v a g o n i - c i s t e r n e za p r i j e ­
voz ml i j eka . D o p r e m a m l i j e k a ko l ima u g l a v n o m i ščezava . 
